



PMmdecLtrDull'lr 




Courte de fi'omage aux herbes 





Dans un saladier, métangei lâ chapelure ayec le beurra juîqy à 
l'obtentiofi d'une pâïe sablée pu h verser la pâte diiis un 
mQule rorkd et efkfcHirnef à 1 BO'C pendant 1 5 minu(t.^. 




. U g di tmrii 



Dan^ un bol, mettie les œufs puis saler et poivrer et bien battre 
Ajouter le frcimage blanc èt continuer à battri. 



100 (jfl' 




|jUilérvirffipfr44lflv 



Ufte fcMs li tiii^ refiotdi*. Ij rm?ttf* djni fle fngo pi-ntldnl i brmr* 
décoier âvec te p«f iil lef vir 




/0uffim au ptmlet et aux herbes 




Ajoar^i-r la farine, tevure chlmkïLje, 
roTjgan puij ajouter [« pEf^iL le pouUti 
ém»^ué ê\ à la fin le [Min trempé 



Diniun bol. maître pâln et le 
tremper avf c le lair caillé jusqu'à ce 
qu'il devienne mou. 




Venêf la pâte dans dEs moufes 

etles fnfCHjmerâ IftG't 
pendiint 30 minutes 



.j^v^J£3i>iiJj^j 

Dans un boL rrrettre le poulet cuit la 
fâFnie l'oeyf et méJanger âwec un fûueL 




A|Outef l i 



.niigr bl*ri4 puJi 



INGRÉDIENTS 

* 100 g Ircwnjge blanc 
' 1 verrv Uii c^llr 

- 1 cuims a loypf iom^ dm 
- '1 cuillw à càti ifc th^ni vech# 



4cj<fdclevuif ( 
rvèciitdelitcjrtmiir 




JJ- 



oulettes de nz at/ //-omc!^ 



Dânî un bol, rnetlfe le m cuit py is saler et pcHVfer. 




f i<ft menir roignon *wc le f>Oukt efi cubei. 
ià Ipuille de Uuner et iéh^ oiirt. 
Ufw fois le pcHjlet cuït f'i|oijfer au riz. 




Tiâin fff r 




— • — 



IHOitËDIËNTS 



I Ip tu Un iiiP I 1 1 1 1 \Kt II I \it 



^^^^ 



J 



l ubllîli-hlMt l-lJUNl? I^dlc IlillllUkJÇllL- 




I Mi 



• ne 




Il vïm Hh' ^1 1^ ' y Jii I y u« - u r 



■ t m\\\itt à ^tHipf dr bit <*n 

1 ICUil spF d'hhjîl? lJullVi- 

* / . .ï. : iL4fed€MJCJf 

• Sd 

■ Lj f arct : 

■ IfîOtfdf fïmîUiûeWw 

* 1 wu\ 

nài 

' il, Cl. ." .4imf 



lin 




INCifl;Cl>l€NTS 

* LifafG»: 

< 4c»gnons 
> ] ajjjSmî soupe dflmrFr 

- 2mifi 

- fflddecrèiTieftMtie 

* Si4. pmm 

' Ll pâtt : 
* 1 tiii^f à soupe* dVdU 



■—^ j ^* 3^ ij^^ 

lé tïïom^ et l« l^t e< éialef 
Ë» Crt!^ çf mélang* puis 
keï rnonDSf Tyree r 1 autre. 




Pdrï«m«r la lurf ace de fromAg* 
ËfifoiJPnçf lâ tarte de crèiUéS à liOX 



Préparer U péf e à cr*p*s : L>df>s 
bai mtire kl fwrine. le se4 
le lucre et tliuilt 




\ mifs et jnooitlçf (a pâte 
L - jusqu'à rpb*efttJûn d'yne 
pÂte Hquide. 
Laisser reposet 30 mJmjtës puti 
cufcre le* crêpes dans une pa*4e 
legêfernent huil"êe. 




Dans une cass^roler fatre fondre le beurre et y rev€*iir 

l'oignon émincé. JjJ Jd^ t e** " 




jSi ^ j*- . * ; ■ ' ^ ^ A 

Sittff il pcM¥fef t ' ' df ncMJt mm ^ d*ffi^fcrM«t aïi meh- 

A ïè fin. ijoutrr le fronykçt f t wrvlr chaud p*ri#ni# d« coriiftdi» 



' urvv dv pciils \ 'tH$ 




^^^^^ ^ALfc*JI 



ruft bfiuilfiP »#i |>n<* (41**^1 d*nA Y^mt lii^i^ pii<i mlifi*r «(4iH m 
mmiit H dâTi* un bel rl -ijou1«r le Uomn^p b!»nc. 



>^>La*JI 




f pf pfikf pr Pi pori»#n<rr dt* ru min 




Strvkr t hâud 



iNanioieNTS 

- mgdf fmnyqf btanf 
* (ymm 



9 



no 



oufl)c lie Citn^rsJ 




Dini une çiiîîf rote, mtllri? le lôM *l beufie. 
îah* e1 poivrer 




dune béthimel^piiiw 




r ' "' 



pf ndint 10 m^niitpn 




llttCSnÊOlENTS 

* lOcIdtIdtt 

• ItuHlÉittàwupidebemre 

* Sft, potiw 
- 4 cMCiei 

* IWgdf bmuqetiljiii; 
• Inf 




^roiv^ftts au Jnmiage 

HJ^r — & 




Préparf^r fa pit# : Dâm un bol. 
mettre i l^^aune d'Œuf 

.. ^irefOfKlu. 




AbMicr ii péti! Ff lè dicouprr m 



kj/j j iJiLï àj^^ 




INGRÉDIENTS 

* 4 cMiIffvs à soupe d eau 

- IpflKmdrsel 

- UfifCii: 

* Ifaouqiicidtpiniofdi 

< 2 pMiii! f iil 

* 2 ciiMé^ëii ê iflM|^ dntatff 



2Q0gdtMfiÉtliKltff 



20 



^^amnaine au pou Ici ei frpmage 




disque purs vmer d^His \a h^^f- &• 



Daih un bol. rh' - ni«, h 



- IpAdiyioiirtniituff 
' loÉkffàcjliÉriwv 





////// /.V au pou if f 





Ajouter kt' -omjgfbiant 
routi?n iiïàÉMitîff-- 



IMC^RÊOieNTS 

- 1 oeufe 

< } Tomates en dès 
• \ oigoon clsftï 

" Sri. pQMf 



ù/oupe de pommes de terrp^ oignon 




DM iM^ terrine (mte te t»m et y fM 





1 



Fwtditef iecubertf tMi>Jgp i<t 
woitf le fioiigi et liMHf mioMtof PNN^ 

Mita» ^ pûtige et ipM0 it 



2 



Ajûutef le ^\v\ ciselé, le frof«3ge râpé el le ffoinàge bianc. 
f^\f*\ CofUinyer a battre 




ï battre à 



Ju. ^jpii ^1 i JJ^ ^fV-' i 
Â la fin. s^ier et poivrer pui. verser le mêlar^ dans un moule * griUn 
badi^eanné d'huile d'olive. 
àjoutÉT ^e ffomage râpe jusiïu'a cu^Sion de I ofneleUf^ 



INGRÉDIENTS 

2 imllèfes i mpc dliiit ifolivt 
- *^ bcMutuft de pmâ 




3^ici}ifie d(d poulet 
aux olives 



j-ai4 jjMj ■ 




1NGR ÉPIANTS 

" 1 verre dfbliïes m tts 

« 4lEufS 

- Sel poivre 
• Mois tte muscade 
- ^bouquet de persil 

* ^ wf re de ii ami^^ râpé 




Àloutef !e fromage râp^en dernier *l 
vtr^f I. 1. 1- dAfiS un mouif 
ronil jrnefalBirC 



AJouier te Ncfnôge bl*iM:. 
Saler el poivrer en cofiti^uant 



D^i\i un bol meii rr l«s œ^fi puif 
ajouter le blar^ de poolel èmiett* 




Samira 



tv 




